Gefullte Eier mit Forellencreme
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Zutaten fur 4 Personen:

150 g Staudensellerie

1 Apfel

1 Bund Schnittlauch

1 Bund Kerbel

4 hartgekochte Eier

3 Essl. gehackte Kapern

Saft u. Schale von 1 unbehandel-
ten Limette

125 g gerauchertes Forellenfilet
100 g Schmand

100 g Creme fraiche

1 Teel. Sahnemeerrettich

1 Spritzer WorcestersolRe

Salz, Pfeffer, Curry

Zubereitung:

1. Sellerie putzen (schéalen) und fein wirfeln. Apfel
ebenfalls schéalen, entkernen und fein wurfeln. Schnitt-
lauch und Kerbel fein hacken. Kapern abspllen,
abtrocknen lassen und fein hacken.

2. Die Eier hartkochen, schéalen,der Lange nach halbie-
ren und den Dotter herauslosen. Den Eidotter fein
hacken.

3. Den Limettensaft mit den Apfelwirfel mischen.
Forellenfilets kleinzupfen und zusammen mit den Apfel-
wurfel, Schmand, Creme fraiche, gehackten Eidotter,
Sellerie, Schnittlauch, Kapern, Kerbel, Worcestersol3e
und dem Sahnemeerrettich in eine Schissel geben,
verrihren und mit Curry, Salz und Pfeffer abschme-
cken. Etwa 2 Stunden ziehen lassen und erneut
abschmecken.

4. Die Eierhalften mit der Masse fillen und auf einem
Salatbett von grinem Salat servieren.

Tipp:

Die Creme schmeckt auch gut auf getoastetem Grau-
brot bzw. als Aufstrich flr Crostini mit oder ohne Forel-
le.



